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V. SIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Simpulan 
 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan tentang variasi sosis  
tempe koro benguk dan labu kuning dengan menggunakan metode Rancangan 
Acak Lengkap, maka didapat beberapa kesimpulan sebagai berikut:  
1. Sosis dengan variasi tepung tempe koro benguk dan labu kuning berpengaruh 
terhadap fisik (tekstur sosis), kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein, kadar, serat, kadar betakaroten), mikrobilogis (ALT dan kapang), serta 
organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur). 
2. Sosis dengan variasi tepung tempe koro benguk dan labu kuning yang paling 
baik yaitu sosis dengan variasi 75% : 25% 
B. Saran 
Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian sosis tepung 
tempe koro benguk dan labu kning adalah sebagai berikut:  
1. Perlu penelitian lanjutan untuk memvariasikan tepung tempe koro benguk 
untuk mendapatkan mutu, fisik, mikrobiologi dan organoleptik yang lebih baik. 
2. Perlu ditambahkan bahan nabati lain untuk meningkatkan nilai gizi seperti 
tepung kacang kedelai ataupun jamur yang sifatnya dapat meningkatkan 
kandungan protein produk sosis dan menghasilkan rasa daging.  
3. Sosis tepung tempe koro benguk dan labu kuning ini juga perlu ditambah 
pewarna alami ataupun alternatif lainnya agar warna yang ditampilkan lebih 
menarik. 
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LAMPIRAN 
 
   Lampiran 1. Bahan-bahan Pembuatan Sosis 
    
 
       
Gambar 18. Tempe koro benguk  Gambar 19. Tempe koro 
benguk 
   dalam bungkus daun 
 
 
 
        
Gambar 20. Tempe yang belum  Gambar 21. Tempe yang 
sudah di  
 Kukus       
 kukus 
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Lanjutan lampiran 1. 
 
        
Gambar 22. Tepung Tempe Koro      Gambar 23. Karagenan 
Benguk 
 
       
Gambar 24. Tepung Tapioka         Gambar 25. Garam 
 
       
Gambar 26. Pala      Gambar 27. Minyak   Gambar. 28 
Air Dingin 
Jagung 
 
  
 
 
 
 95 
 
 
Lanjutan lampiran 1. 
 
     
Gambar 29. Bawang putih & Lada       Gambar 30. Telur 
 
 
      
Gambar 31. Labu kuning     Gambar 32. Bubur labu 
kuning 
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Gambar 33. Adonan Sosis 
 
 
Gambar 34. Sosis Tepung Tempe korobenguk sebelum di rebus 
 
 
 
Gambar 35. Sosis tepung tempe koro benguk dan labu kuning yang sudah direbus 
50% : 50% ; 60% : 40% ; 75% : 25% , kontrol (berurutan dari kiri ke kanan) 
 
 
Gambar 36. Sosis Kontrol 
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Gambar 37. Uji organoleptik sosis tepung tempe koro benguk dan labu kuning 
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Lampiran 2. Mutu Sosis 
 
 
Gambar 38. Pengujian Serat Kasar 
 
    
Gambar 39. Destruksi Protein  Gambar 40. Destilasi Protein 
 
 
 
Gambar 41. Hasil dari destilasi 
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Lampiran 3. Hasil Uji Angka Lempeng Total 
 
  
Gambar 42. Hasil Angka Lempeng Total Sosis Kontrol Pada Medium PCA  
Pengenceran 10-1- 10-5 
 
    
Gambar 43. Hasil Angka Lempeng Total Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan 
Labu Kuning (50% : 50%) Pada Medium PCA Pengenceran 10-1- 10-5 
 
   
Gambar 44. Hasil Angka Lempeng Total Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan 
Labu Kuning (60% :40%) Pada Medium PCA Pengenceran 10-1- 10-5 
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Gambar 45. Hasil Angka Lempeng Total Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan 
Labu Kuning (75% :25%) Pada Medium PCA Pengenceran 10-1- 10-5 
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Lampiran 4. Hasil Uji Kapang 
 
  
Gambar 46. Hasil Kapang Sosis KontroL Pada Medium PDA  
Pengenceran 10-1- 10-5 
 
  
Gambar 47. Hasil Kapang Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan Labu Kuning 
(50% :50%) Pada Medium PDA Pengenceran 10-1- 10-5 
   
  
 
 Gambar 48. Hasil Kapang Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan Labu Kuning 
(60% :40%) Pada Medium PDA Pengenceran 10-1- 10-5 
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Gambar 49. Hasil Kapang Sosis Tepung Tempe Koro Benguk dan Labu Kuning 
(75% :25%) Pada Medium PDA Pengenceran 10-1- 10-5 
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Lampiran 6. Perhitungan Organoleptik 
 
Uji Organoleptik 
 
a. Rasa 
No. Jenis Kelamin 
Rasa 
A 
(50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
1 L 1 3 2 4 
2 L 2 3 1 4 
3 L 4 1 2 3 
4 L 1 3 2 4 
5 L 3 1 2 4 
6 L 2 3 1 4 
7 L 3 2 4 1 
8 L 1 2 3 4 
9 L 4 3 2 1 
10 L 2 3 1 4 
11 L 3 2 4 1 
12 L 2 1 4 3 
13 L 2 3 3 4 
14 L 1 2 3 4 
15 L 1 2 3 4 
Rata-rata 2.133333333 2.266666667 2.466666667 3.266666667 
 
No. Jenis Kelamin 
Rasa 
A 
(50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
1 P 2 3 4 1 
2 P 1 2 3 4 
3 P 2 3 1 4 
4 P 1 2 4 3 
5 P 3 2 4 1 
6 P 3 2 4 1 
7 P 1 2 4 3 
8 P 4 3 2 1 
9 P 4 2 3 1 
10 P 2 3 1 4 
11 P 4 3 2 1 
12 P 1 2 4 3 
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13 P 1 2 4 3 
14 P 1 2 3 4 
15 P 4 3 2 1 
Rata-rata 2.266666667 2.4 3 2.333333333 
 
Rata-rata 
Keseluruhan 
Rasa 
Rasa 
A 
(50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
2.2 2.333333333 2.733333333 2.8 
 
b. Aroma 
No. 
Jenis 
Kelamin 
Aroma 
A 
(50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
1 L 1 3 2 4 
2 L 3 4 2 1 
3 L 3 2 1 4 
4 L 2 3 4 1 
5 L 4 3 2 1 
6 L 3 2 1 4 
7 L 4 2 3 1 
8 L 1 4 2 3 
9 L 2 3 4 1 
10 L 1 4 3 2 
11 L 4 2 3 1 
12 L 3 4 1 2 
13 L 1 2 4 3 
14 L 1 3 4 2 
15 L 1 2 4 3 
Rata-rata 2.266666667 2.866666667 2.666666667 2.2 
 
No. 
Jenis 
Kelamin 
Aroma 
A 
(50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
1 P 3 4 2 1 
2 P 2 1 3 4 
3 P 1 2 3 4 
4 P 4 2 3 1 
5 P 3 2 4 1 
6 P 4 3 2 1 
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7 P 2 3 4 1 
8 P 4 3 1 2 
9 P 3 2 1 4 
10 P 1 3 2 4 
11 P 1 2 3 4 
12 P 1 2 4 3 
13 P 1 2 3 4 
14 P 1 2 3 4 
15 P 4 3 2 1 
Rata-rata 2.333333333 2.4 2.666666667 2.6 
 
Rata-rata 
Keseluruhan 
Aroma 
Aroma 
A 
 (50% : 50%) 
B 
(60% : 40%) 
C 
(75% : 25%) 
D 
(Kontrol) 
2.3 2.633333333 2.666666667 2.4 
 
c. Warna 
No. 
Jenis 
Kelamin 
Warna 
A 
(50% : 50%) 
B 
 (60% : 40%) 
C 
 (75% : 25%) 
D 
 (Kontrol) 
1 L 1 3 2 4 
2 L 2 3 1 4 
3 L 3 2 4 1 
4 L 2 3 1 4 
5 L 2 3 4 1 
6 L 1 2 3 4 
7 L 3 1 2 4 
8 L 2 1 3 4 
9 L 2 3 4 1 
10 L 2 3 4 1 
11 L 3 2 1 4 
12 L 4 3 2 1 
13 L 1 2 4 3 
14 L 1 2 4 3 
15 L 1 3 2 4 
Rata-rata 2 2.4 2.733333333 2.866666667 
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No. 
Jenis 
Kelamin 
Warna 
A  
(50% : 50%) 
B  
(60% : 40%) 
C  
(75% : 25%) 
D  
(Kontrol) 
1 P 1 3 2 4 
2 P 2 1 3 4 
3 P 3 2 1 4 
4 P 1 3 2 4 
5 P 1 2 3 4 
6 P 4 2 1 3 
7 P 1 2 3 4 
8 P 3 4 1 2 
9 P 4 2 1 3 
10 P 1 3 2 4 
11 P 4 2 3 1 
12 P 1 2 4 3 
13 P 1 2 4 3 
14 P 1 2 3 4 
15 P 4 3 2 1 
Rata-rata 2.133333333 2.333333333 2.333333333 3.2 
 
Rata-rata 
Keseluruhan Warna   
Warna 
A 
(50% : 50%) 
B  
(60% : 40%) 
C 
 (75% : 25%) 
D 
 (Kontrol) 
2.06666666
7 
2.366666667 2.533333333 3.033333333 
 
d. Tekstur 
No. 
Jenis 
Kelamin 
Tekstur 
A  
(50% : 50%) 
B 
 (60% : 40%) 
C 
 (75% : 25%) 
D  
(Kontrol) 
1 L 1 3 2 4 
2 L 2 1 3 4 
3 L 3 2 1 4 
4 L 2 3 1 4 
5 L 3 2 4 1 
6 L 2 1 3 4 
7 L 1 2 3 4 
8 L 1 2 3 4 
9 L 1 2 3 4 
10 L 2 3 4 1 
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11 L 3 2 1 4 
12 L 1 3 2 4 
13 L 4 1 3 2 
14 L 1 2 4 3 
15 L 1 2 4 3 
Rata-rata 1.866666667 2.066666667 2.733333333 3.333333333 
 
No. 
Jenis 
Kelamin 
Tekstur 
A (50% : 
50%) 
B (60% : 
40%) 
C (75% : 
25%) 
D (Kontrol) 
1 L 2 3 4 1 
2 L 2 1 3 4 
3 L 1 2 3 4 
4 L 2 3 4 1 
5 L 1 2 3 4 
6 L 3 4 1 2 
7 L 2 1 3 4 
8 L 3 4 2 1 
9 L 4 2 3 1 
10 L 3 2 4 1 
11 L 1 3 2 4 
12 L 4 3 2 1 
13 L 1 2 3 4 
14 L 3 4 3 1 
15 L 1 2 3 4 
Rata-rata 2.2 2.533333333 2.866666667 2.466666667 
 
Rata-rata  
Keseluruhan Tekstur 
Tekstur 
A  
(50% : 50%) 
B  
(60% : 40%) 
C  
(75% : 25%) 
D  
(Kontrol) 
2.033333333 2.3 2.8 2.9 
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